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Meso polžev je v slovenski literaturi redko obravnavano. Sicer so polži razširjeni po celi 
Evropi in ohranjajo ravnovesje naravnega okolja. V polžjereji se uporabljata predvsem dve 
užitni vrsti polžev, veliki vrtni polž (Helix pomatia) in hrapavi vrtni polž (Helix aspersa). 
Obe vrsti sta enako cenjeni, vendar se razlikujeta v tem, da veliki vrtni polž boljše uspeva v 
hladnejšem podnebju, medtem ko ima hrapavi vrtni polž raje toplejše podnebje ter 
obmorske kraje. Praktično se je meso polžev v prehrani človeka uporabljalo že ves čas. 
Najdba ostankov polžjih hišic poleg ostankov okostij živali in kamenega orodja v jami na 
območju Španije spada med prve dokaze za uporabo kopenskih polžev v prehrani ljudi, ki 
segajo od 32.000 do 26.000 let nazaj (Fernández-López de Pablo in sod., 2014). Že stari 
Grki in Rimljani so meso polžev kot okusno in zdravilno komponento obroka pogosto 
uživali. Zgodovina reje polžev naj bi segala že v obdobje antičnega Rima, kjer so polže 
vzrejali za razkošne pojedine. V srednjem veku pa so bili polži skorajda edina hrana 
sestradanih ljudi (Helimar, 2011). Meso polžev ima pomembno mesto v humani prehrani, 
še posebej v Franciji, Nemčiji, Švici in Italiji, kjer je poraba polžev največja (Ećimović in 
Velkovrh, 1992). 
 
Meso polžev je zanimivo predvsem s prehranskega stališča, saj je bogato z beljakovinami 
in jih, odvisno od vrste polžev, lahko vsebuje celo do 18 g/100 g (Özogul in sod., 2005). 
Meso polžev vrste Helix aspersa v 100 g vsebuje 78,46 g vode, 14,56 g beljakovin, 0,69 g 
maščob, 1,42 g pepela in ima EV 346,02 kJ/100 g oz. 82,70 kcal/100 g (Ećimović in 
Velkovrh, 1992). Je pa to meso izredno bogato tudi z elementi (Özogul in sod., 2005). 
 
1.1 NAMEN 
Iz zgoraj omenjenih ugotovitev izhaja tudi namen študije. Želeli smo določiti fizikalno-
kemijske parametre, in sicer vsebnost vode, beljakovin, maščob, pepela, natrija, ogljikovih 
hidratov in energijsko vrednost, ter maščobnokislinsko sestavo in vrednost pH mesa 
polžev. Namen naše študije je bil ne le pridobiti lastne podatke o omenjenih parametrih 
mesa polžev, prirejenega v Sloveniji, ampak tudi preveriti kulinarično uporabnost mesa 
polžev. V ta namen smo izdelali dve pašteti iz mesa polžev in ju senzorično ocenili. 
 
1.2 HIPOTEZA 
Predvidevali smo, da bodo pridobljene vrednosti vseh opravljenih analiz v skladu s podatki 
iz literature in da bo izdelana pašteta sprejemljive senzorične kakovosti. 
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2 PREGLED OBJAV 
2.1 POLŽI (GASTROPODA) 
Polži so mehkužci. Večina polžev ima spiralno zavito hišico, v njej pa se nahaja drobovina 
in polžja noga. Na začetku noge je glava s tipalkami. Polži spadajo med najbolj raznoliko 
vrsto mehkužcev. Živijo lahko v morju, sladkih vodah ali na kopnem. 
 
Prvi polži so se razvili pred več kot 500 milijoni let v morju. Preko izlivov rek so se 
razširili v sladke vode in nato še na kopno. V Sloveniji poznamo tri velike vrste polžev: 
predškrgarji, zaškrgarji in pljučarji (Sket in sod., 2003). 
 
2.2 UŽITNE VRSTE POLŽEV 
V Evropi imata velik pomen dve veliki užitni vrsti polžev, veliki vrtni polž (Helix pomatia) 
in hrapavi vrtni polž (Helix aspersa) (slika 1). 
 
Veliki vrtni polž (Helix pomatia), imenujemo ga tudi vinogradniški polž, beli polž ali 
veliki pisani polž, je razširjen po vsej Sloveniji, srednji in jugovzhodni Evropi (Ećimović 
in Velkovrh, 1992). Ima hišico, veliko tudi do 5 cm, z največ petimi zavoji. V Sloveniji je 
pomemben za izvoz, saj je znana kulinarična specialiteta. Pozimi se zakrije v rahlo prst, 
približno 10 cm globoko. Tu svoj prostor razširi in zaradi izločanja sluzi zgladi. Vhod 
jamice zapre s prstjo in listjem, hišico pa zapre z apnenčastim pokrovčkom. Spomladi 
izleže jajčeca v jamico v prsti (Sket in sod., 2003). Je največji domači kopenski polž 
pljučar. Je dvospolnik, čas parjenja je od maja do avgusta. 40 do 60 jajčec v velikosti graha 
odloži v jamico, katero si je izkopal sam. Po nekaj tednih (približno 6-8) se izležejo mali 
polžki, ki zrastejo in spolno dozorijo v treh do štirih letih, njihova življenjska doba naj bi 
bila okoli 6 let. Plazijo se oziroma živijo na travnikih, vrtovih, v parkih, vinogradih in v 
svetlih, vlažnih, listnatih ter mešanih gozdovih (Eisenreich, 1990). Pogost je tudi na 
apnenčastih tleh. Pred sušo se zna zavarovati tako, da vhod v hiško zapre z mreno iz 
posušene sluzi. Zanimivo je, da so Napoleonovi vojaki nosili s seboj polže, kot železno 
zalogo hrane (Würmli, 1983). 
 
  
Slika 1: Helix pomatia (levo) in Helix aspersa (desno) (Ensinger, 2018) 
 
Hrapavi vrtni polž (Helix aspersa), imenujemo ga tudi pisani polž, rjavi polž, sivi polž ali 
mali sivi polž, prebiva v toplejših obmorskih krajih. Hišica je temnejša, širša in manjša od 
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hišice velikega vrtnega polža. Polžja noga je temnejša in zrnate površine. Ta vrsta je 
komercialno zelo zanimiva in dosega visoko ceno na trgu (Ećimović in Velkovrh, 1992). 
 
Po svetu je še veliko užitnih vrst polžev, vendar sta z ekonomskega stališča najbolj 
zanimivi naslednji vrsti: 
- Veliki afriški polž (Achatina achatina), ki je je veliko večji (8 do 10-krat) od evropskih 
polžev in v veliko državah predstavlja sestavni del prehrane. 
- Veliki kitajski polž (Achatina fulica), ki je še nekoliko večji od velikega afriškega 
polža. Nahaja se na vzhodnem delu Azije in pacifiških otokih. V primerjavi z 
evropskimi polži ima nekoliko trše meso (Ećimović in Velkovrh, 1992). 
 
2.3 REJA POLŽEV 
Polžem je potrebno zagotoviti podobne življenjske razmere, kot jih imajo v naravi. Vpliv 
majhne uporabne površine na polža (20 do 120 živali/m2) med rejo se skuša nadomestiti z 
izboljšanjem ostalih življenjskih razmer. Polžu je potrebno zagotoviti vedno dovolj rastoče 
zelenjave in izbrati primerno lokacijo, še posebej primerna morajo biti tla, v katera bo polž 
odlagal svoja jajčeca. Obenem je potrebno polže obvarovati tudi pred insekti, glodavci in 
ptiči. Farmo se v ta namen obda z ogrado, ki mora segati do 40 cm v zemljo, ker se tako 
prepreči vdor glodavcev ter insektov. Znotraj ograde se za omejitev škodljivcev lahko 
uporabljajo tudi kemijska sredstva (insekticidi itd.). Bujno zelenje na gredah pa omogoča 
polžem skrivališče pred ptiči (Ećimović in Velkovrh, 1992). 
 
Polži so rastlinojede živali, zato jim je poleg trave potrebno nuditi še sadje, korenovke, 
gomoljnice, semena, krmila iz rastlinskih sestavin. Nekateri sejejo tudi dišavnice, kot so 
origano, timijan, rožmarin, meta in žajbelj. Meso polžev, ki so pred jesenskim pobiranjem 
zauživali tako hrano, ima poseben okus in aromo. 
 
Farmo se lahko postavi v ravnini ali na pobočju. Ravninske lege so primerne pod pogojem, 
da jih ne dosežejo poplave oziroma se na njih nikoli ne zadržuje voda. Najbolj je primerna 
pravokotna oblika polžje farme. Prav tako pa je tudi zelo pomembna oskrba z vodo. 
Upoštevati je potrebno, da so za polže zelo pomemben dejavnik tudi primerna tla, ki ne 
smejo vsebovati več kot 50 % gline. Pretežka tla ovirajo polže pri odlaganju jajčec ter 
kopanju lukenj za zimsko mirovanje, poveča se pogin mladih polžkov, ki prodirajo iz 
luknjic. Za rejo polžev so idealna tla z nevtralnim do rahlo bazičnim okoljem, to pa je 
povezano z vsebnostjo kalcijevega karbonata in aktivnega apna, ki ga polži potrebujejo za 
graditev hišic. Italijani menijo, da naj bi bila vrednost pH 5,0 spodnja meja, pri kateri so tla 
še primerna za rejo polžev. 
 
Velikost polžje farme naj ne bi bila manjša od 2000 m2. Pred pričetkom reje polžev je 
potrebno opraviti pripravljalna dela, kot so analize zemlje, odstranitev rastlinskih ostankov, 
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poapnenje tal, če je to potrebno, ter oranje površine itd. Zemlja se lahko tretira z 
insekticidi. Mesec dni po tretiranju z insekticidi se mora površina ograditi in postaviti 
zunanja ograja. Pločevinast del ograje mora segati do 40 cm globoko v zemljo, nad zemljo 
pa mora biti visoka vsaj 30 cm. Na nosilne kole se nad pločevino napne žica ali žično 
pletivo. Nato sledi oblikovanje notranjih gred, 10 cm globokih jarkov, v katere se na 
razdalji 3 metre zabije kole. Grede so po navadi široke okoli 3 do 4 m in dolge okrog 50 do 
90 m, odvisno od oblike polžje farme. Na količke se pritrdi mreža, ki naj sega v dno jarka 
(Ećimović in Velkovrh, 1992).  
 
Na površini 1 ha se lahko pridela do 12 ton polžev letno. Vsak matični polž ima letno 6 do 
7 potomcev. En polž v povprečju tehta 20 g. 
 
Po uspešni reji je predelane polže možno izvažati v več različnih oblikah: 
− polži, polnjeni v polžje hiške in vakuumsko pakirani, ki jih pred serviranjem lahko 
samo toplotno regeneriramo; 
− v zamrznjenih blokih očiščenega in prekuhanega mesa polžev brez hišk in 
drobovine;  
− v slanici ali različnih omakah konzervirano meso polžev (Ećimović in Velkovrh, 
1992). 
 
2.4 LETNI ŽIVLJENJSKI CIKLUS POLŽA 
Letni življenjski ciklus polža je zelo močno povezan s temperaturami, vlago in količino 
razpoložljive hrane. Optimalne temperature se gibljejo okoli okrog 18 °C do 20 °C. 
Temperature med 8 °C in 28 °C so mejne, pri katerih polž še ne zapre svoje hiške. 
Relativna vlaga, ki jim najbolj ustreza, je okoli 75-85 %. Kakovost tal je tudi eden izmed 
pomembnih parametrov, ki prispevajo k dobri reji polžev. Najboljša so zračna in dobro 
strukturirana tla, z vrednostjo pH 7, ter tla z veliko vsebnostjo kalcija. 
 
V življenju polža je pomemben del življenjskega ciklusa mirovanje v zimskih mesecih 
(november, december, januar in februar), saj mu prav to omogoča preživetje pri nizkih 
temperaturah in v slabih razmerah. 
 
Januarja in februarja so v fazi globokega mirovanja. Marca je polž še vedno v fazi 
zimskega mirovanja, lahko pa se že začne prebujati v primeru toplejših temperatur. Aprila 
se pod vplivom višjih zunanjih temperatur in dežja začnejo prebujati. V tem mesecu se 
intenzivno prehranjujejo. Maja se polži še naprej intenzivno prehranjujejo in začnejo s 
paritvijo. Nekaj dni po paritvi odložijo jajčeca. Junija in julija se ponovno intenzivno 
prehranjujejo. Štiri tedne po odlaganju jajčec prihajajo iz jamic mladi majhni polžki. Od 
avgusta do oktobra se vsi polžki pričnejo pripravljati na zimo, zaradi vremenskih razmer se 
lahko septembra predčasno zaprejo. Oktobra si poiščejo primeren in zavarovan prostor za 
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zimsko mirovanje. Izkopljejo si jamico, zaprejo se v hiške in njihove življenjske funkcije 
se upočasnijo. Novembra in decembra so polži v fazi zimskega mirovanja, v takem stanju 
potrebujejo zelo malo energije (Ećimović in Velkovrh, 1992). 
 
2.5 PREHRANSKA VREDNOST MESA UŽITNIH VRST POLŽEV 
Analize so pokazale, da je meso polžev bogato z beljakovinami, in sicer jih lahko vsebuje 
kar do 18 g/100 g. Vsebnost maščob je zelo majhna, do 0,49 g/100 g. Minerali v mesu 
polžev so predvsem kalcij, fosfor, kalij, magnezij in natrij. Železo, mangan in cink pa so v 
koncentracijah, manjših od 2 mg/100 g (Özogul in sod., 2005). Vsebnost holesterola v 
mesu divjega polža (150,93 mg/100 g) in gojenega polža (174,69 mg/100 g) pa je relativno 
velika (Ikauniece in sod., 2014). 
 
2.5.1 Prehranska vrednost mesa polžev (Helix pomatia) 
Özogul in sod. (2005) navajajo prehransko vrednost užitnih divjih polžev vrste Helix 
pomatia (preglednica 1) in vsebnost mineralov (preglednica 2). 
Preglednica 1: Prehranska vrednost divjih polžev Helix pomatia (Özogul in sod., 2005) 
Parameter Vsebnost (g/100 g) 
beljakovine 16,35 ±0,67 
voda 80,80 ±0,87 
maščobe 0,41 ±0,02 
pepel 1,89 ±0,70 
Preglednica 2: Vsebnost mineralov v mesu divjih polžev Helix pomatia (Özogul in sod., 2005) 
Minerali Vsebnost (mg/100 g) 
natrij 90,50 ±0,08 
kalcij 726,25 ±12,02 
kalij 82,17 ±0,58 
magnezij 54,05 ±0,69 
fosfor 104,52 ±0,88 
železo 1,71 ±0,08 
mangan 0,19 ±0,00 
cink 1,35 ±0,01 
 
2.5.2 Prehranska vrednost mesa polžev (Helix aspersa) 
Çağıltay in sod. (2011) navajajo prehransko vrednost mesa druge najbolj znane užitne vrste 
polžev Helix aspersa z območja Istanbula. Meso polžev je v 100 g vsebovalo 9,87 g 
beljakovin, 82,50 g vode, 0,58 g maščob, 5,99 g ogljikovih hidratov ter 1,07 g pepela.  
 
Preverili so tudi vsebnost mineralov v omenjeni vrsti polžev. Njihovo meso v 100 g 
vsebuje 91,95 mg natrija, 0,52 mg železa, 135,70 mg kalcija, 17,05 mg magnezija, 
96,72 mg fosforja in 105,40 mg kalija. Iz rezultatov je razvidno, da je meso polžev vrste 
Helix aspersa bogato s kalcijem in kalijem ter revno z železom. 
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Vsebnost mineralov v mesu polžev je namreč odvisna od več dejavnikov, kot so vrsta, 
biološki ciklus, sezona, razpoložljivost hranil, okolje itd. (Ademolu in sod., 2004). 
 
2.5.3 Maščobnokislinska sestava mesa polžev 
Brazilski raziskovalci so ugotavljali maščobnokislinsko sestavo mesa polžev vrste Helix 
aspersa Maxima. Rezultate so podali kot utežni odstotek skupnih metilnih estrov 
maščobnih kislin. Prevladujoče maščobne kisline v mesu polžev so bile: 
− palmitinska (C16:0): 6,72-10,11 ut. %, 
− stearinska (C18:0): 12,32-14,51 ut. %, 
− oleinska (C18:1, n-9): 16,73-20,42 ut. %, 
− linolna (C18:2, n-6): 19,37-24,53 ut. %, 
− meadova (C20:3, n-9): 10,65-12,66 ut. %, 
− arahidonska (C20:4, n-6): 9,33-10,61 ut. %. 
Deleži posameznih maščobnih kislin variirajo, ker so polže razdelili v štiri skupine s štirimi 
različnimi načini hranjenja (različni deleži dodanega sojinega olja in beljakovin). To 
pomeni, da je maščobnokislinska sestava odvisna tudi od načina prehranjevanja polžev 
(Milinsk in sod., 2006). 
 
2.6 PRIMERJAVA MESA POLŽEV S PIŠČANČJIM MESOM 
Piščančje meso (npr. piščančja prsa) je znano kot dietetično živilo, z majhno vsebnostjo 
maščob, zato je najboljše za primerjavo z mesom polžev ter lažjo presojo o kakovosti mesa 
polžev.  
 
Ećimović in Velkovrh (1992) sta primerjala piščančje meso z mesom polžev vrste Helix 
aspersa in Helix pomatia, primerjava je podana v preglednici 3. 
 
Preglednica 3: Primerjava mesa polžev (Helix aspersa in Helix pomatia) s piščančjim mesom 
 Vrsta mesa 
Parameter  
meso polžev  
Helix aspersa 
meso polžev  
Helix pomatia 
piščančje meso 
voda (g/100 g) 78,46 80,28 73,00 
beljakovine (g/100 g) 14,56 12,94 20,50 
maščobe (g/100 g) 0,69 0,63 5,70 
pepel (g/100 g) 1,42 1,77 0,90 
ogljikovi hidrati (g/100 g)  3,87 4,38 / 
energijska vrednost (kJ/100 g) / (kcal/100 g) 338,8 / 81,0 317,8 / 75,9 559,4 / 133,7 
 
2.7 OBDELAVA IN PRIPRAVA MESA POLŽEV 
Po ročnem pobiranju (Kovačec, 2018) se žive polže opere s čisto vodovodno vodo. 
Očiščeni polži se nato 5 min barijo s paro temperature 100 °C. Polžem se odstranijo hišice 
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ali lupine in prebavila. Ostane meso polžev, ki se toplotno obdeluje 20 minut v vodi 
(Parlapani in sod., 2013). 
 
V kulinariki najdemo različne načine in recepte priprave mesa polžev, uporabljajo se v zelo 
različnih oblikah kot predjedi (Escargots de Bourgogne), juhe (kremna juha s polži, juha iz 
velikega afriškega polža po nigerijsko), glavne jedi (polžji kaviar, polži po italijansko), v 
omakah, solatah in celo sladicah (Escargot, 2017). Zelo znana je priprava polžev z 
zeliščnim maslom. To naredimo tako, da maslo penasto umešamo in mu dodamo šalotko, 
česen, peteršilj, belo vino, sol in poper. Nato v prazno polžjo hišico damo malo masla, 
meso polžev zložimo v hišice in hišice premažemo še s preostalim zeliščnim maslom ter 
vse skupaj spečemo v pečici (Willan, 1989). 
 
2.8 ZAMRZOVANJE MESA POLŽEV 
Po kakovosti meso polžev lahko konkurira z govejim, prašičjim in perutninskim mesom. 
Mezouita in sod. (2007) so ugotovili, da je meso polžev, namenjeno za zamrzovanje, 
optimalno predhodno za 45 minut potopiti v vodo s 7,5 % soli in 10 % kisa, da se odstrani 
sluz. Postopek je sledeč. Po pobiranju se žive polže najprej sortira in opere tako, da se jih 
potopi v vodo in mehansko očisti, sledi odstranjevanje sluzi v vodi s soljo in kisom. Po 
ponovnem pranju in odcejanju so polži pripravljeni za zamrzovanje ali ohlajanje. Prvi 
način je, da se polži ročno pakirajo, zamrznejo in shranjujejo v zamrzovalniku pri 
konstantni temperaturi -20 °C. Pri drugem načinu, ki je zahtevnejši, se polži približno 15 
minut kuhajo v vodi pri 100 °C. Nato se za 3 minute potopijo v vodo s temperaturo 20 °C 
in odcedijo. Odstranijo se polžje hišice in ročno pakirajo. Sledita zamrzovanje in 
shranjevanje v zamrzovalniku pri temperaturi -20 °C ali pa ohlajanje in shranjevanje v 
hladilniku pri temperaturah od 0 °C do 5 °C (Mezouita in sod., 2007). 
 
2.9 MIKROBIOLOŠKA KAKOVOST MESA POLŽEV 
Zadnje čase je v vseh državah vse večje zanimanje za gojenje polžev (Parlapani in sod., 
2013). Dejstvo pa je, da so polži, ki jih uživamo, lahko kontaminirani z bakterijami 
Salmonella spp. 
 
Čiščenje prebavil polžev pred pobiranjem in pripravo za humano prehrano je eden od 
najpomembnejših korakov pri zagotovitvi varnega živila. Polže je potrebno tri dni hraniti 
na podlagi iz pšeničnih otrobov, koruznega drobljenca ali ovsenih kosmičev. Izbrani 
rastlinski material se je izkazal kot najboljši za čiščenje prebavil polžev. Zaradi visokega 
odstotka vlaknine se prebavila polžev hitreje očistijo zemlje in ostankov hrane. Po treh 
dneh se polže strada, da se prebavila popolnoma očistijo (Murphy, 2001). Okus in aroma 
mesa polžev je odraz tega kaj jedo. V primeru zauživanja strupenih rastlin ali gob, polži 
niso primerni za uživanje in lahko resno ogrožajo zdravje. So tudi indikatorji 
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onesnaženosti okolja s težkimi kovinami (Iwegbue in sod., 2008) in vmesni gostitelji 
nekaterih parazitov, kot so metljaji (NIJZ, 2015). 
 
Parlapani in sod. (2013) so izvedli raziskavo z dvema skupinama polžev, in sicer z divjimi 
polži in gojenimi polži na farmah. Ugotovili so, da je v obeh primerih mikrobna populacija 
mikroorganizmov v črevesju polžev bistveno večja od tiste v mesu polžev. Populacija 
mikroorganizmov Escherichia coli in Enterococcus spp. je bila manj številčna v polžih, 
gojenih na farmah, in bolj številčna pri divjih polžih. Salmonele so odkrili samo v črevesju 
divjih polžev. Ker pri pripravi polžev odstranimo drobovino, med katero je tudi črevesje, 
pretirana zaskrbljenost ni potrebna. Poleg tega se je koncentracija vseh prisotnih 
mikroorganizmov izrazito zmanjšala po ustrezni toplotni obdelavi polžev. 
 
Pridelovalci mesa polžev morajo imeti urejeno dokumentacijo in uporabljati pravila dobre 
proizvodne prakse (GHP) in sistem določitve kritičnih kontrolnih točk pridelave (HACCP) 
(Parlapani in sod., 2013).  
 
  
Berglez N. Meso polžev kot alternativni vir beljakovin.  
 Dipl. delo (UN). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2018 
 
9 
3 MATERIAL IN METODE 
3.1 MATERIAL IN NAČRT POSKUSA 
3.1.1 Načrt poskusa 
Vzorce smo prejeli iz podjetja Vegralda d.o.o. Komenda. Vzorčili smo dve različni vrsti 
mesa polžev, meso polžev vrste Helix aspersa Maxima (noga) in meso polžev vrste Helix 
aspersa Müller (noga z jetri). Vzorca sta bila vakuumsko zapakirana in zamrznjena ter v 
laboratorij prinešena v hladilni torbi. Takoj smo jih prenesli v zamrzovalnik in jih do analiz 
oz. izdelave paštete hranili pri temperaturi -20 °C. 
 
Zamrznjene vzorce mesa polžev smo pred izvedbo fizikalno-kemijskih analiz 
homogenizirali (Grindomix 200, Retch, Nemčija). Fizikalno-kemijske metode, s katerimi 
smo določili osnovno kemijsko sestavo mesa polžev, so bile naslednje: 
– vsebnost vode s sušenjem, 
– vsebnost beljakovin z metodo po Kjeldahlu, 
– vsebnost maščob z metodo po Weibull-Stoldtu, 
– vsebnost pepela z žarjenjem pri 550 °C, 
– vsebnost natrija oz. Na+ ionov z ionoselektivno elektrodo. 
Opravili smo še direktno merjenje vrednosti pH in določili maščobnokislinsko sestavo z 
metodo analize metilnih estrov maščobnih kislin (MEMK), modificirano po Parku in 
Goinsu (1994). 
 
Vse fizikalno-kemijske analize smo izvedli v dveh ali treh (pri določanju beljakovin in 
maščob) paralelkah. Ko smo dobili rezultate osnovne kemijske sestave mesa polžev, smo z 
izračunom določili vsebnost ogljikovih hidratov in izračunali energijsko vrednost mesa. 
 
V drugem delu raziskave smo izdelali pašteto iz mesa polžev, katero smo naslednji dan po 
izdelavi senzorično ocenili na Katedri za tehnologijo mesa in vrednotenje živil. 
 
3.1.2 Material 
Vzorec 1: Meso polžev Helix aspersa Maxima 
Meso polžje noge (brez jeter). Podatki iz označbe na izdelku so naslednji: 
SESTAVINE: blanširano meso polžev Helix aspersa Maxima. Pakiranje: 0,5 kg. Hraniti 
pri -18 °C. Priprava: pred pripravo je potrebna dodatna termična obdelava. Proizvaja 
Vegralda d.o.o. Komenda, Čebuljeva ulica 2, 1218 Komenda, Slovenija. 
 
Vzorec 2: Meso polžev Helix aspersa Müller 
Meso polžje noge z jetri. Podatki iz označbe na izdelku so naslednji: 
SESTAVINE: blanširano meso polžev Helix aspersa Müller. Pakiranje: 0,5 kg. Hraniti pri 
-18 °C. Priprava: pred pripravo je potrebna dodatna termična obdelava. Proizvaja Vegralda 
d.o.o. Komenda, Čebuljeva ulica 2, 1218 Komenda, Slovenija. 
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Slika 2: Vzorec 1 meso polžev Helix aspersa Maxima (levo) in vzorec 2 meso polžev Helix aspersa 
Müller (desno) 
 
3.1.3 Izdelava paštete iz mesa polžev 
Po Pravilniku o kakovosti mesnih izdelkov in mesnih pripravkov (2017) paštete uvrščamo 
v skupino pasteriziranih mesnin, podskupina kuhane klobase, ali v skupino steriliziranih 
mesnin. 
 
Za izdelavo paštete smo uporabili oba vzorca mesa polžev in s tem dobili dve vrsti paštet, 
postopek je bil pri obeh enak. Glavna razlika je bila v tem, da smo pri prvi pašteti uporabili 
meso polžev vrste Helix aspersa Maxima (polžja noga), pri drugi pa meso polžev Helix 
aspersa Müller (polžja noga z jetri). 
 
Gašperlin in Polak (2010) navajata recepturo in postopek za izdelavo paštete, katero smo 
malo prilagodili glede na meso polžev. Prilagojen recept je naveden v preglednici 4. 
 
Preglednica 4: Recept za pašteto iz mesa polžev 
Sestavine Delež (%) Količina (g) 
Meso polžev 33,8 350 
Prašičje meso  29,0 300 
Sončnično olje 16,4 170 
Voda 17,4 180 
Nitritna sol 1,4 14 
Aroma UK 0,5 5 
Začimba (Droga) 0,5 5 
Pražena čebula 1 10 
 
Meso polžev in prašičje meso smo zmleli, dodali nitritno sol, olje, vodo in kuhali do 
temperature mase 80 °C. V predhodno segret kuter (60 °C) smo dodali maso in gretje 
izključili. Dodali smo fosfatni preparat (Aroma UK, Prava aroma, d.o.o.) in začimbe 
(začimba za perutninsko pašteto, Droga d.o.o.) ter maso 10 minut homogenizirali pri 24000 
obratih. Nato smo posodo ohladili z ledom in nadaljevali s homogeniziranjem, dokler 
temperatura mase ni dosegla 40 °C. Paštetno emulzijo smo napolnili v steklene lončke, jih 
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dobro zaprli in toplotno obdelali (pasterizirali) v parnokonvekcijskem aparatu 
SelfCooking-Center® 5 senses podjetja Rational. Toplotna obdelava paštet je potekala 90 
minut, in sicer prvih 30 minut pri temperaturi 40 °C, naslednjih 30 minut pri temperaturi 
60 °C in zadnjih 30 minut pri temperaturi 72 °C. Po končani toplotni obdelavi smo paštete 
ohladili na sobno temperaturo in jih do senzorične analize hranili v hladilniku pri 
temperaturi 4 °C. 
 
3.2 METODE 
3.2.1 Določanje kemijske sestave in vrednosti pH mesa polžev 
Vsebnost vode v mesu polžev smo določili s sušenjem po uradnem postopku, opisanem v 
AOAC Official Method 950.46 Moisture in Meat (1999), vsebnost beljakovin (skupni 
dušik  6,25) po uradnem postopku, opisanem v AOAC Official Method 928.08 Nitrogen 
in Meat Kjeldahl Method (1999), vsebnost maščob po uradnem postopku, opisanem v 
AOAC Official Method 991.36 Fat (Crude) in Meat and Meat Product (1999) in vsebnost 
skupnih mineralnih snovi po uradnem postopku, opisanem v AOAC Official Method 
920.153 Ash of Meat (1999). Vsebnost ogljikovih hidratov smo izračunali po enačbi 
(Plestenjak in Golob, 2000): 
 
Vsebnost ogljikovih hidratov (g/100 g) = 100 − (maščobe (g/100 g) + beljakovine (g/100 
g) + voda (g/100 g) + mineralne snovi (g/100 g))            …(1)  
 
Energijsko vrednost izračunamo iz podatka o vsebnosti beljakovin, maščob in ogljikovih 
hidratov ter pretvorbenih faktorjev za izračun energijske vrednosti, ki znašajo 17 kJ/ za 
beljakovine in ogljikove hidrate ter 37 kJ/g za maščobe. 
 
EV beljakovin (kJ/100 g) = vsebnost beljakovin (g/100 g)× 17 kJ/g         …(2) 
EV maščob (kJ/100 g) = vsebnost maščob (g/100 g)× 37 kJ/g          …(3) 
EV ogljikovih hidratov (kJ/100 g) = vsebnost ogljikovih hidratov (g/100 g)× 17 kJ/g   …(4) 
EV (kJ/100 g) = EV beljakovin + EV maščob + EV ogljikovih hidratov          …(5) 
 
Vsebnost natrija smo določili z natrijevo ionoselektivno elektrodo (avtomatska titracija 
AP214, Mettler Toledo, Švica; Mettler Toledo, 2015). Vsebnost natrija smo ob 
upoštevanju razredčitev podali v mg/100 g. Preko vsebnosti natrija pa lahko dobimo tudi 
vsebnost soli (NaCl) v vzorcu, če rezultat pomnožimo s faktorjem 2,5.  
 
Direktno merjenje vrednosti pH smo izvedli z vbodno kombinirano stekleno gelsko 
elektrodo tipa 03 (Testo pH elektroda) priključeno na pH meter (Testo 230, Testo, Italija) 
opremljen s temperaturnim tipalom (Testo, 0613 2211). Natančnost merjenja je bila 
 0,01 enote. pH meter je bil umerjen na pH 4,00 in pH 7,00 (Gašperlin in Polak, 2009). 
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Maščobnokislinsko (MK) sestavo smo določili na obeh vrstah mesa polžev. Meso smo 
homogenizirali v mlinu (Grindomix GM 200, Retsch, Nemčija). Maščobnokislinsko 
sestavo mesa polžev smo določili z metodo, modificirano po Parku in Goinsu (1994) ter 
objavljeno v Polak in sod. (2008). Za to analizo smo najprej pripravili metilne estre 
maščobnih kislin (MEMK), ki so bolj hlapni in bolj nepolarni kot MK. Pri postopku 
priprave MEMK smo v eni fazi izvedli ekstrakcijo in transesterifikacijo (in situ 
transesterifikacija). MK sestavo smo določili z metodo plinske kromatografije (GC).  
 
3.2.2 Senzorično ocenjevanje paštet iz mesa polžev 
Panel, sestavljen iz petih šolanih preskuševalcev in študentke 3. letnika študija Živilstvo in 
prehrana, je v senzoričnem laboratoriju ocenil senzorične lastnosti dveh paštet iz mesa 
polžev. Komisija je imela za svoje delo definirane, natančno predpisane, kontrolirane in 
ponovljive pogoje delovanja. To zajema ureditev prostora, vzorce, pribor in organizacijo 
ocenjevanja (Golob in sod., 2006a). Za nevtralizacijo okusa so imeli preskuševalci na 
razpolago sredico belega kruha in vodo. 
 
Preskuševalci so za vrednotenje senzorične kakovosti dveh paštet uporabili metodo 
točkovanja – sejemski oz. skrajšani analitični test z 20-točkovnim ocenjevalnim 
zapisnikom za klobase s sistemom odbitnih točk. Pri tem lahko ocenjevani vzorec dobi 
največ 20 točk. Ocenjujemo zunanji izgled, sestavo prereza, barvo prereza, teksturo, vonj 
in okus. Za vsako zaznano napako se odbije določeno število točk (Gašperlin in Polak, 
2009). Opis točk za posamezno senzorično lastnost je podan v prilogi A. 
 
3.2.3 Statistična analiza 
V poskusu zbrane podatke smo pripravili in uredili s programom EXCEL XP. Osnovne 
statistične parametre smo izračunali s proceduro MEANS, s proceduro UNIVARIATE pa 
smo podatke testirali na normalnost porazdelitve (SAS Software, 1999). Rezultati 
senzorične analize paštet so bili analizirani po metodi najmanjših kvadratov s postopkom 
GLM  (General Linear Model) in Duncanovim testom.   
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V nadaljevanju so podane preglednice z rezultati fizikalno-kemijske analize mesa polžev in 
senzorične analize paštete iz mesa polžev s pripadajočimi komentarji statistične obdelave. 
 
4.1 OSNOVNA KEMIJSKA SESTAVA IN VREDNOST pH MESA POLŽEV 
Z metodami, opisanimi v prejšnjih poglavjih, smo določili osnovno kemijsko sestavo mesa 
polžev. Iz preglednice 5 je razvidno, da je meso polžev bogato z beljakovinami in vsebuje 
zelo malo maščob. Meso polžev Helix aspersa Müller, ki je imelo poleg noge še jetra, 
vsebuje več beljakovin, maščob in pepela ter manj vode in ogljikovih hidratov v primerjavi 
z mesom polžev Helix aspersa Maxima. Osnovna kemijska sestava mesa polžev iz naše 
raziskave je podobna rezultatom Ećimovića in Velkovrha (1992) za meso polžev vrste 
Helix aspersa, ki je v 100 g vsebovalo 78,46 g vode, 14,56 g beljakovin, 0,69 g maščob, 
1,42 g pepela in 3,87 g ogljikovih hidratov. Meso polžev vsebuje manj beljakovin kot 
goveje (ledja, 22,4 g/100 g), prašičje (ledja, 21,2 g/100 g) in perutninsko (piščančja prsa 
brez kosti in kože, 22,8 g/100 g), manj maščob kot goveje (ledja, 2,8 g/100 g), prašičje 
(ledja, 3,5 g/100 g) in perutninsko (piščančja prsa brez kosti in kože, 1,5 g/100 g). Meso 
polžev vrste Helix aspersa Maxima vsebuje manj pepela, meso polžev vrste Helix aspersa 
Müller pa več pepela kot goveje (ledja, 1,22 g/100 g). Enako velja za prašičje (ledja, 1,06 
g/100 g) in perutninsko meso (piščančja prsa brez kosti in kože, 1,19 g/100 g) (Golob in 
sod., 2006b).  
 
Preglednica 5: Osnovna kemijska sestava in vrednost pH mesa polžev različnih vrst 
 Meso polžev 
Parameter Helix aspersa Maxima, noga Helix aspersa Müller, noga z jetri 
beljakovine (g/100 g) 13,12 ± 0,21 16,53 ±0,23 
maščobe (g/100 g) 0,89 ± 0,01 1,21 ± 0,08 
voda (g/100 g) 80,34 ± 0,28 78,10 ± 0,04 
pepel (g/100 g) 0,74 ± 0,06 1,31 ± 0,01 
ogljikovi hidrati (g/100 g) 4,92 ± 0,34 2,85 ± 0,26 
Na (mg/100 g) 58,21 51,32 
vrednost pH 8,59 8,19 
 
Vsebnost natrija v mesu polžev je med 51,32 in 58,21 mg/100 g, kar je manj kot npr. v 
govejem mesu (94 ± 5 mg/100 g (Rodrigues in sod., 2016)). Golob in sod. (2006b) pa 
vsebnost natrija v govejem mesu navajajo z vrednostjo 58,8 mg/100 g, kar je popolnoma 
primerljivo, kot pri vrsti Helix aspersa Maxima (58,21 mg/100 g). Vsebnost natrija v mesu 
polžev je manjša kot v prašičjem mesu (61 mg/100 g) in večja kot pri piščančjem mesu 
(33,8 mg/100 g) (Golob in sod., 2006b). Vrednost pH mesa polžev je bistveno večja kot pri 
mesu klavnih živali, npr. pri govejem mesu je 24 h post mortem povprečna končna 
vrednost pH manjša od 5,7 (Young in sod., 2004). 
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4.2 ENERGIJSKA VREDNOST MESA POLŽEV 
V preglednici 6 je predstavljena energijska vrednost posameznih hranljivih snovi in 
energijska vrednost 100 g mesa polžev. Povprečni energijski vrednosti dveh vzorcev mesa 
polžev sta bili 339,6 kJ za vzorec Helix aspersa Maxima in 374,2 kJ za vzorec Helix 
aspersa Müller. Ećimović in Velkovrh (1992) navajata energijsko vrednost mesa polžev 
Helix aspersa in Helix pomatia 346,0 oz. 305,2 kJ. Za primerjavo je energijska vrednost 
100 g užitnega dela govejega mesa 483 kJ, prašičjega mesa 492 kJ in piščančjega mesa 442 
kJ (Golob in sod., 2006b). 
 
Preglednica 6: Energijska vrednost posameznih hranljivih snovi in energijska vrednost 100 g mesa 
polžev različnih vrst 
 Meso polžev 
Parameter (kJ) Helix aspersa Maxima, noga Helix aspersa Müller, noga z jetri 
EV beljakovin 223,0 281,0 
EV maščob 32,9 44,8 
EV ogljikovih hidratov 83,6 48, 5 
EV na 100 g 339,6 374,2 
 
4.2 MAŠČOBNOKISLINSKA SESTAVA MESA POLŽEV 
V mesu polžev smo določali 42 različnih maščobnih kislin, od tega jih je bilo 17 pod mejo 
detekcije (< 0,001 g/100 g skupnih MK) in v preglednici 7 niso prikazani.  
 
V povprečju je v mesu polžev najbolj zastopana linolna maščobna kislina. V nadaljevanju 
so navedene maščobne kisline po zastopanosti (rezultati so podani kot utežni delež): 
 
- prva po zastopanosti je linolna (C18:2n-6), katere utežni delež je bil 20,89 g/100 g 
skupnih MK; 
- druga je bila arahidonska (C20:4n-6), delež katere je bil 13,27 g/100 g skupnih MK; 
- tretja oleinska (C18:1cis-9), delež katere je bil 12,67 g/100 g skupnih MK; 
- četrta nonadekanojska (C19:0), delež katere je bil 10,23 g/100 g skupnih MK; 
- peta stearinska (C18:0), delež katere je bil 10,08 g/100 g skupnih MK. 
 
Vsi zgoraj navedeni podatki, so podani tudi v preglednici 7.  
 
V deležih pod 10 g/100 g so bile zastopane naslednje maščobne kisline: 
 
- eikozadienojska (C20:2n-6; 9,12 g/100 g); 
- palmitinska (C16:0; 5,67 g/100 g); 
- dokozatetraenojska (C22:4n-6; 3,65 g/100 g); 
- vse ostale pa pod 5 g/100 g skupnih maščobnih kislin.  
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Preglednica 7: Maščobnokislinska sestava (ut. % od skupnih maščobnih kislin) mesa polžev dveh vrst 
MK 
Meso polžev 
Povprečno Helix aspersa Maxima, noga 
(ut. % od skupnih MK) 
Helix aspersa Müller, noga z jetri 
(ut. % od skupnih MK) 
z. 
C12:1 0,03 ± 0,04 < 0,01 nz 0,01 ± 0,03 
C14:0 0,14 ± 0,03b 0,26 ± 0,01a * 0,20 ± 0,07 
C15:1t 2,49 ± 0,02 2,11 ± 0,19 nz 2,30 ± 0,25 
C15:1c 0,30 ± 0,02 0,28 ± 0,01 nz 0,29 ± 0,02 
C16:0 5,66 ± 0,05 5,67 ± 0,06 nz 5,67 ± 0,04 
C16:1t < 0,01b 0,35 ± 0,05a * 0,17 ± 0,20 
iso-C17:0 0,22 ± 0,00b 0,46 ± 0,01a *** 0,34 ± 0,14 
C17:0 0,52 ± 0,01 0,61 ± 0,05 nz 0,57 ± 0,06 
C17:1t 1,04 ± 0,05 1,04 ± 0,03 nz 1,04 ± 0,03 
C18:0 10,67 ± 0,02a 9,49 ± 0,13b * 10,08 ± 0,69 
C18:1t-9 0,47 ± 0,04 0,36 ± 0,05 nz 0,41 ± 0,07 
C18:1c-9 11,89 ± 0,06 13,45 ± 0,52 nz 12,67 ± 0,95 
C18:1c-11 < 0,01b 0,49 ± 0,11a * 0,25 ± 0,29 
C19:0 10,80 ± 0,10 9,66 ± 0,54 nz 10,23 ± 0,73 
C18:2n-6 19,98 ± 0,14 21,80 ± 0,68 nz 20,89 ± 1,12 
C18:3n-3 1,24 ± 0,01b 1,83 ± 0,06a ** 1,53 ± 0,34 
C20:1n-9 1,39 ± 0,15 1,15 ± 0,02 nz 1,27 ± 0,17 
C20:1n-12 0,69 ± 0,11 0,46 ± 0,06 nz 0,58 ± 0,15 
C20:2n-6 9,37 ± 0,23 8,87 ± 0,01 nz 9,12 ± 0,32 
C20:3n-6 1,06 ± 0,10 1,41 ± 0,29 nz 1,23 ± 0,27 
C20:4n-6 13,54 ± 1,14 12,99 ± 0,07 nz 13,27 ± 0,73 
C22:2n-6 2,25 ± 0,04a 1,25 ± 0,13b ** 1,75 ± 0,59 
C22:3n-6 1,31 ± 0,07b 1,59 ± 0,01a * 1,45 ± 0,16 
C22:4n-6 3,94 ± 0,11 3,36 ± 0,31 nz 3,65 ± 0,39 
C22:5n-3 1,00 ± 0,01 1,08 ± 0,24 nz 1,04 ± 0,14 
z.: *** p  0,001 statistično zelo visoko značilen vpliv; **p  0,01 statistično visoko značilen vpliv; * p  0,05 statistično značilen vpliv;  
nz: p > 0,05 statistično neznačilen vpliv; srednje vrednosti z različno črko (a,b) znotraj vrstice se statistično značilno razlikujejo (p  0,05; 
značilnost razlike med vrstama polžev). 
 
V povprečju meso polžev v 100 g skupnih maščobnih kislin vsebuje 53,92 ± 0,42 g večkrat 
nenasičenih maščobnih kislin (VNMK), 27,08 ± 1,11 g nasičenih maščobnih kislin (NMK) 
in 19,00 ± 0,88 g enkrat nenasičenih maščobnih kislin (ENMK). Posledica omenjene 
sestave je tudi zelo visoko razmerje P/S, in sicer 2,0 ± 0,09. Lušnic Polak in sod. (2017) so 
v konjskem mesu določili razmerje P/S 0,5, Golob in sod. (2006b) navajajo za prašičji 
mišici Longissimus dorsi in Biceps femoris 0,31 in 0,36, za govejo mišico Triceps brahii 
pa 0,25. Prehransko ugodnejše je meso z razmerjem večjim od 0,5, kar pomeni, da lahko 
meso polžev uvrstimo med vrste mesa z zelo ugodnim razmerjem P/S. 
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Razmerje med n-6 in n-3 maščobnimi kislinami je bistveno nad priporočeno mejo (20:1; 
priporočilo n-6:n-3 = 5:1) in je tudi precej večje od vrednosti, ki jih navajajo Golob in sod. 
(2006b) za prašičji mišici Longissimus dorsi in Biceps femoris (13,7 in 12,4) in govejo 
mišico Triceps brahii (2,9) ter Lušnic Polak in sod. (2017) za konjsko meso (3,6).  
 
Prehranske zahteve glede vnosa maščob so sledeče: vnos skupnih maščob naj predstavlja 
manj kot 30 % dnevnega energijskega vnosa, od tega nasičene maščobne kisline (NMK) 
pod 10 % (celo pod 7 %), ENMK več kot 10 % dnevnega energijskega vnosa in trans MK 
pod 1 % (Referenčne vrednosti…, 2003). Iz preglednice 8 je razvidno, da je delež trans 
MK v mesu polžev relativno visok (3,93 % ± 0,13), vendar zaradi zelo majhne vsebnosti 
maščob v tej vrsti mesa verjetno ne predstavlja realne nevarnosti za zdravje potrošnikov. 
 
Preglednica 8: Izračunani pokazatelji prehranske kakovosti mesa polžev 
Pokazatelj  
Meso polžev 
Povprečno Helix aspersa Maxima, 
noga 
Helix aspersa Müller, 
noga z jetri 
z. 
NMK (% od skupnih MK) 28,01 ± 0,14a 26,15 ± 0,41b * 27,08 ± 1,11 
ENMK (% od skupnih MK) 18,30 ± 0,40 19,69 ± 0,49 nz 19,00 ± 0,88 
VNMK (% od skupnih MK) 53,69 ± 0,55 54,16 ± 0,07 nz 53,92 ± 0,42 
P/S 1,9 ± 0,03b 2,07 ± 0,03a * 2,0 ± 0,09 
n-3 (% od skupnih MK) 2,24 ± 0,01b 2,90 ± 0,18a * 2,57 ± 0,40 
n-6 (% od skupnih MK) 51,45 ± 0,54 51,26 ± 0,11 nz 51,35 ± 0,34 
n-6/n-3 23,0 ± 0,16a 17,7 ± 1,14b * 20,3 ± 3,12 
trans (% od skupnih MK) 4,00 ± 0,03 3,85 ± 0,17 nz 3,93 ± 0,13 
z.: *** p  0,001 statistično zelo visoko značilen vpliv; **p  0,01 statistično visoko značilen vpliv; * p  0,05 statistično značilen vpliv;  
nz: p > 0,05 statistično neznačilen vpliv; srednje vrednosti z različno črko (a,b,c) znotraj vrstice se statistično značilno razlikujejo (p 
<0,05; značilnost razlike med vrstama polžev); nasičene maščobne kisline – NMK: C14:0, C16:0, iso-C17:0, C17:0, C18:0 in C19:0; 
enkrat nenasičene maščobne kisline – ENMK: C12:1, C15:1t, C15:1c, C16:1t, C17:1t, C18:1t-9, C18:1c-9, C18:1c-11, C20:1n-9 in 
C20:1n-12; večkrat nenasičene maščobne kisline – VNMK: C18:2n-6, C18:3n-3, C20:2n-6, C20:3n-6, C20:4n-6, C22:2n-6, C22:3n-6, 
C22:4n-6 in C22:5n-3; P/S – VNMK/NMK; n-6: C18:2n-6, C20:2n-6, C20:3n-6, C20:4n-6, C22:2n-6, C22:3n-6 in C22:4n-6; n-3: 
C18:3n-3 in C22:5n-3. 
 
Meso noge polžev vrste Helix aspersa Maxima in meso polžev vrste Helix aspersa Müller 
skupaj z jetri se v maščobnokislinskem profilu ločita v deležu NMK in vsebnosti n-3 MK 
ter posledično v dveh indeksih, P/S in n-6/n-3. S prehranskega vidika je ugodnejše meso 
polžev vrste Helix aspersa Müller z jetri (preglednica 8). 
 
4.3 SENZORIČNA KAKOVOST PAŠTET IZ MESA POLŽEV 
V preglednici 9 so prikazani rezultati ocenjevanja senzoričnih lastnosti paštet, izdelanih iz 
mesa polžev dveh različnih vrst (pri vzorcu polžev Helix aspersa Müller smo uporabili 
celo nogo z jetri). Pri izgledu, barvi in teksturi ocenjevalci niso zaznali značilnih razlik 
med paštetama. Po okusu in vonju pa so ocenili, da se pašteti značilno ločita med seboj. 
Bistveno boljše so ocenili pašteto iz mesa polža Helix aspersa Maxima (vrednost 17,2) kot 
pašteto iz mesa polža Helix aspersa Müller (vrednost 15,8). Pašteto iz mesa polža Helix 
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aspersa Maxima so ocenjevalci opisali kot rahlo nestabilno, z izrazito sivkasto barvo, 
močno peskavo teksturo in pekočim občutkom v ustih, v katerem ni čutiti mesa temveč 
samo začimbe. Pašteto iz mesa polža Helix aspersa Müller pa so opisali kot rahlo 
nestabilno in luknjičavo, s krhko teksturo in neprijetno aromo, v kateri prevladujejo milnat 
priokus, sladka in pekoča komponenta, značilno je pomanjkanje arome po mesu polžev. 
 
Preglednica 9: Ocene senzoričnih lastnosti paštet, izdelanih iz mesa polžev različnih vrst 
 Pašteta iz mesa polžev  
Lastnost (vrednost) Helix aspersa Maxima, noga Helix aspersa Müller, noga z jetri z. 
izgled (0-2) 1,8 ± 0,3 1,8 ±0,3 nz 
sestava (0-3) 2,5 ± <0,1 2,5 ± <0,1 - 
barva (0-3) 2,8 ± 0,3 2,6 ± 0,2 nz 
tekstura (0-4) 3,3 ± 0,3 3,1 ± 0,2 nz 
vonj (0-3) 2,6 ± 0,2a 2,2 ± 0,3b *** 
okus (0-5) 4,3 ± 0,3a 3,7 ± 0,4b *** 
skupaj (0-20) 17,2 ± 0,9a 15,8 ± 0,8b *** 
z.: *** p  0,001 statistično zelo visoko značilen vpliv; nz: p > 0,05 statistično neznačilen vpliv; srednje vrednosti z različno črko (a,b) 
znotraj vrstice se statistično značilno razlikujejo (p < 0,05; značilnost razlike med vrstama polžev). 
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Na podlagi dobljenih rezultatov lahko oblikujemo naslednje sklepe: 
– Meso polžev vrste Helix aspersa Maxima v 100 g vsebuje 80,34 g vode, 13,12 g 
beljakovin, 0,89 g maščob, 0,74 g pepela, 4,92 g ogljikovih hidratov, 58,21 mg 
natrija, energijska vrednost je 339,6 kJ, vrednost pH znaša 8,59. 
– Meso polžev z jetri vrste Helix aspersa Müller v 100 g vsebuje 78,10 g vode, 16,53 
g beljakovin, 1,21 g maščob, 1,31 g pepela, 2,85 g ogljikovih hidratov, 51,32 mg 
natrija, energijska vrednost je 374,2 kJ, vrednost pH znaša 8,19. 
– Vrsta polžev in prisotnost jeter vplivata na osnovno kemijsko sestavo mesa polžev. 
– V mesu polžev prevladujejo linolna (C18:2n-6) z 20,89 ut. %, arahidonska 
(C20:4n-6) s 13,27 ut. %, oleinska (C18:1cis-9) z 12,67 ut. %, nonadekanojska 
(C19:0) z 10,23 ut. % in stearinska (C18:0) maščobna kislina z 10,08 ut. % od vseh 
maščobnih kislin.  
– Meso polžev ima zelo ugodno maščobnokislinsko sestavo, saj vsebuje 27,08 ut. % 
NMK, 19,00 ut. % ENMK in 53,92 ut. % VNMK. Meso polžev ima ugodno 
razmerje P/S (2,0) in neugodno razmerje n-6/n-3 (20,3:1) ter velik delež trans MK 
3,93 ut. %. 
– Preskuševalci so bistveno slabše ocenili pašteto iz mesa polža Helix aspersa Müller 
(vrednost 15,8) kot pašteto iz mesa polža Helix aspersa Maxima (vrednost 17,2), in 
to predvsem zaradi neprijetne arome, v kateri je prevladoval milnat priokus, sladke 
in pekoče komponente, ter zaradi pomanjkanja arome po mesu polžev.   
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Polži, polžereja in meso polžev so manj poznani v Sloveniji. Vendar se reja teh živali 
zadnja leta kar hitro širi po Evropi in po celem svetu. Najbolj so nad to delikateso 
navdušeni Italijani in Francozi, pa tudi nekateri drugi evropski narodi. V Sloveniji meso 
polžev, predvsem zaradi predsodkov, ni najbolj priljubljeno, se pa položaj rejcev polžev 
izboljšuje, njihovo število z leti narašča. Rejci v Sloveniji svoj pridelek v večini ali celo v 
celoti izvažajo na tuje trge, saj je v tujini izredno veliko povpraševanje po polžih. 
Meso polžev je znano po svoji prehranski vrednosti. Vsebuje veliko beljakovin in je po 
sestavi primerljivo s perutninskim, govejim in prašičjim mesom. Posebnost mesa polžev je, 
da vsebuje izredno malo maščob in veliko mineralnih snovi, kot so kalcij, fosfor, kalij, 
magnezij in natrij. Prav zaradi relativno velike vsebnosti beljakovin lahko meso polžev 
obravnavamo kot alternativni vir beljakovin in s tem popestrimo svojo prehrano. 
Polže za uživanje pridobivamo na polžjih farmah. Na farmah je potrebno zagotoviti, da 
ima polž primerne pogoje za nemoteno rast in da so pogoji podobni pogojem v naravi. Po 
pobiranju polžev moramo zagotoviti ustrezno obdelavo polžev, da ne bi prišlo do neželenih 
mikrobioloških okužb, poslabšanja kakovosti mesa in izgub. Pridelovalci na farmah morajo 
delovati v skladu z načeli dobre proizvodne prakse in sistemom HACCP, saj sta kakovost 
izdelka ter varnost in zdravje potrošnikov na prvem mestu. 
Namen raziskave je bil s fizikalno-kemijsko in senzorično analizo ugotoviti hranilno 
vrednost mesa polžev dveh vrst, Helix aspersa Maxima in Helix aspersa Müller. Ugotovili 
smo, da v povprečju meso polžev vsebuje relativno velik delež beljakovin in majhen delež 
maščob. Ima visoko vrednost pH, nad 8. Meso polžev ima tudi zelo ugodno 
maščobnokislinsko sestavo, saj vsebuje 27,08 ut. % nasičenih, 19,00 ut. % enkrat 
nenasičenih in 53,92 ut. % večkrat nenasičenih maščobnih kislin, ima ugodno razmerje P/S 
in neugodno razmerje n-6/n-3 ter velik delež trans maščobnih kislin, kar pa pri tako majhni 
vsebnosti maščob ni problematično. Namen naše študije je bil ne le pridobiti lastne podatke 
o omenjenih parametrih mesa polžev, prirejenega v Sloveniji, ampak tudi preveriti 
kulinarično uporabnost mesa polžev. V ta namen smo izdelali dve pašteti iz mesa polžev, 
ki sta bili sprejemljive senzorične kakovosti. Preskuševalci so bistveno slabše ocenili 
pašteto iz mesa noge in jeter polža Helix aspersa Müller (vrednost 15,8) kot pašteto iz 
mesa (noga brez jeter) polža Helix aspersa Maxima (vrednost 17,2), in to predvsem zaradi 
neprijetne arome, v kateri je prevladoval milnat priokus, sladke in pekoče komponente, ter 
pomanjkanja arome po mesu polžev. 
Zaradi ugodne prehranske vrednosti in potenciala v gastronomiji, se bo pomen mesa 
polžev v prihodnosti tudi v Sloveniji zagotovo povečal, drugod po svetu se to že dogaja. 
Število rejcev polžev narašča, zato bo najbrž ta vrsta mesa kmalu na naših policah in 
krožnikih, predvsem pa se bodo potrošniki zavedali, da jedo eno izmed prehransko 
ustreznejših vrst mesa.   
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PRILOGE 







2 značilen izgled, oblika in barva izdelka 
1,5 
če se pojavi največ ena od napak v zmernem obsegu: neznačilna (presvetla, 
pretemna) barva, neenakomerna barva, neustrezna teža 
1,0 
če se pojavita dve od naštetih napak v izrazitejšem obsegu: neznačilna 
(presvetla, pretemna) barva, neenakomerna barva, neustrezna teža 
0,5 
če so naštete napake nesprejemljivo izražene: neznačilna (presvetla, pretemna) 
barva, neenakomerna barva, neprimerna velikost, poškodovan ovitek 
0 
izdelek je po izgledu, obliki, barvi povsem neznačilen in nesprejemljiv, močno 
poškodovan, daje vtis mikrobiološke pokvarjenosti 
Sestava 
prereza 
3 značilen mozaik 
2,5 manjše posamezne napake v mozaiku 
2,0 
posamezne izrazitejše napake v mozaiku, koščki veziva, delno raztopljena 
maščoba 
1,5 dve ali več izrazitejših napak v mozaiku 
1,0 zelo izrazite dve ali več napak v mozaiku 
0,5 komaj sprejemljiv mozaik s tremi ali več izrazitimi napakami 
0 povsem nesprejemljiv mozaik z več napakami 
Barva 
prereza 
3 značilna in enakomerna barva izdelka 
2,5 manjša napaka v eni od lastnosti barve izdelka 
2,0 
izrazitejša napaka (netipičnost, neizrazitost, neenakomernost) v eni od lastnosti 
barve izdelka 
1,0 do 1,5 izrazita napaka v dveh lastnostih barve izdelka 
0 do 0,5 barva izdelka povsem netipična in nesprejemljiva, diskoloracije 
Tekstura 
4 
tekstura je zmerno čvrsta, značilna za pasterizirano mesnino, primerno grizna, 
brez trdih koščkov (vezivo, kosti) 
3,5 
manjša napaka v eni od teksturnih lastnosti (premehka, prečvrsta, suha, 
drobljiva, odpušča sok in/ali maščobo) 
3 
izrazitejša napaka v eni od teksturnih lastnosti (premehka, prečvrsta, suha, 
drobljiva, odpušča sok in/ali mast), koščki veziva 
2,0 do 2,5 izrazita napaka v dveh ali več teksturnih lastnosti 
1,0 do 1,5 zelo izrazita napaka v dveh ali več teksturnih lastnostih 
0 do 0,5 
ima eno ali več nesprejemljivih teksturnih napak (premehka razpadajoča, trda in 
suha, sok oziroma maščoba se izliva) 
Vonj 
3 tipičen/značilen za meso polžev; primerno/zmerno izražen 
2,5 rahlo (komaj zaznavno) izražena napaka v eni od lastnosti vonja 
2,0 zmerno izražena napaka/pomanjkljivost v vonju 
1,0 do 1,5 izraženi dve ali več napak vonja, žarkost 
0 do 0,5 
zelo do nesprejemljivo izražene napake vonja (značilnost, izrazitost vonja), vonj 
po pokvarjenem (kisel, gniloben, plesniv), tuji vonji 
Okus 
5 okus je značilen, skladen in primerno izražen 
4,0 do 4,5 manjše do zmerno izražene napake v okusu 
3,0 do 3,5 izrazite napake v okusu (netipičen, neskladen, premalo ali preveč izražen) 
2,0 do 2,5 
močne napake v okusu (netipičen, neskladen, premalo ali preveč izražen), 
žarkost, tuji okusi 
0,5 do 1,5 
Nesprejemljivo izražene napake v okusu (netipično, neskladno, premalo ali 
preveč izražen), žarkost ter tuji okusi 
0 
nesprejemljivo izražene napake v okusu in/ali pokvarjen okus (kisel), močne 
tuje arome 
 
